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Description 

La presente invention concerne un procede et un appareillage pour la fabrication de conf iseries a base 
de polyols. 

5 On satt que la substitution de certains polyols aux sucres alimentaires (saccharose et glucose) utilises habi- 

tuellement pour la preparation de bonbons durs ou d'autres confiseries, a amene les fabricants a modifier de 
facon importante les precedes usuels de preparation de ces conf iseries. 

En effet, les confiseries traditionnelles sont preparees en dissolvant le sucre et le sirop de glucose dans 
de I'eau, en ajoutant a la solution les ingredients usuels du type de conf iserie prepare (lait, graisses, arfimes, 

10 agents de sapidite, agents de texture et adjuvants techniques auxiliaires) et en chauffant la solution jusqu'a 
Tobtention d'une pate telle qu'elle puisse se conserver et se travailler en vue d'obtenir la texture desiree (sucre 
dur, pate a macher ou autre). 

Notamment, cette pate peut etre coulee goutte a goutte (technique dite des pastilles a la goutte), even- 
tuellement dans des cavites formant moules, pour obtenir la conf iserie desiree. 

15 Les avantages presents par les polyols du type du xylitol (hygroscopie pratiquement nulle, pou voir sucrant 

equivalent a celui du saccharose, point de fusion peu eleve, effet de fratcheur endothermique, pouvoir acario- 
gene...) ont amene a les substituer aux sucres alimentaires dans certaines confiseries. 

Parmi ces polyols, le xylitol presente I'avantage, par rapport aux sucres alimentaires, de fondre a environ 
90°C, ce qui permet de se dispenser des operations habituelles de dissolution, de chauffage et de concentra- 

20 tion de la solution resultante, pour y substituer une simple operation de fusion, les ingredients de la conf iserie 
etant ensuite incorpores dans le xylitol a I'etat fondu, avant de couter celui-ci pour obtenir les confiseries, par 
refroidissement et cristallisation, par la meme technique de pastille a la goutte. 

Un inconvenient serieux du xylitol est toutefois sa tendance marquee a demeurer en surfusion, jusqu'a 
des temperatures aussi basses que 0°C, ce qui complique les operations de cristallisation de la conf iserie sur 

25 le support (generalement un convoyeur continu), sur lequel le produit fondu est coule. 

Pour remedier a cet inconvenient, 0 est d'usage d'introd uire dans la masse de xylitol fondu, avant de couler 
celui-ci, une quantite relatrvement importante, pouvant atteindre 20% en poids, de cristaux de xylitol, servant 
de germes de cristallisation pour le produit coule. Cet ensemencement du xylitol fondu entratne cependant a 
son tour un inconvenient provenant du risque de prise en masse de ce xylitol avant qu'il ait ete coule goutte a 

30 goutte. Ceci implique que Ton procede a un contrfile pousse de la temperature et de la duree de sejour du xylitol 
fondu dans le reservoir de stockage, pour eviter une precristailisation dans le reservoir, dans les conduits qui 
y aboutissent, ou dans les pompes utilisees, avec les consequences graves qui en resulteraient 

La presente invention vise a remedier a ces inconvenients de la technique anterieure, en ensemencant le 
xylitol ou un autre polyol fondu avec des germes de cristallisation non plus avant la coulee de la conf iserie, 

35 mais apres cette coulee. 

La presente invention a par consequent pour objet un procede de fabrication de confiseries a base de 
polyol, du type dans lequel un melange de polyol fondu et d'additifs est coule goutte a goutte sur un support, 
sur lequel il cristallise par refroidissement, caracterise en ce que la surface du support sur lequel est effectuee 
la coulee du melange a base de polyol fondu est revetue d'un lit de cristaux dudit polyol aptes a former des 

40 germes de cristallisation pour le melange coule. 

On a deja propose de realiser des conf iseries en deposant des quantites determiners d'un materiau liquide 
a I'etat visqueux sur tin lit de sucre en poudre (voir GB-A-905 850), mais le materiau liquide ainsi depose est 
une gelee, dont le sucre n'a pas pour but de provoquer la cristallisation, ce sucre servant seulement a former 
une gaine solide autour de la gelee. 

45 On a egalement propose (voir CH-A-524 960) de deposer des gouttes d'un sirop contenant un agent 

d'expansion sur un lit d'un materiau comestible pulverulent, du sucre par exemple, mais dans ce proced6 ega- 
lement, le sucre n'a pas pour but de cristalliser le sirop, les gouttes de celui-ci etant ensuite expansees et 
sechees par chauffage. 

Dans le procede de la demande, au contraire, le polyol est coule a I'etat fondu sur des cristaux du meme 
so polyol qui agissent comme des germes de cristallisation pour le melange coule. 

Dans une premiere forme de mise en oeuvre de I'invention, les cristaux de polyol seront simplement dis- 
perses sur la surface du support et il pourra s'agir de cristaux grossiers, broyes ou non, sur lesquels le melange 
a base de sucre alcool fondu sera coule par le procede de pastille a la goutte. 

Dans une seconde forme de mise en oeuvre de I'invention, le lit de cristaux de sucre alcool sera const'rtue 
55 d'une couche suf f isamment epaisse d'une poudre de cristaux suff isamment fins pour que Ton puisse y former 
par pression des empreintes, a I'aide d'un outil de forme, le melange fondu etant ensuite coule dans ces 
empreintes, qui forment ainsi un moule pour la conf iserie fondue tout en apportant au melange fondu les ger- 
mes necessaires a sa bonne cristallisation. Le lit de cristaux utilise dans cette forme de mise en oeuvre pourra 
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comprendre des cristaux a/ant une dimension maximum de I'ordre de 0,1 a 1 mm. II pourra s'agir egalement 
de cristaux broyes tres finement, d'une dimension de I'ordre de 20 a 50 urn. 

Ces deux formes de mise en oeuvre seront decrites Chapres en detail dans le cas ou le polyol est le xylitol, 
ma is Tinvention n'est pas limitee, naturellement, a ce compose et s'applique au contraire a tout autre polyol 
5 presentant des proprietes similaires et susceptible d'etre utilise en conf iserie, ce qui est notamment le cas du 
sorbitol. 

Le support sur lequel est coule le melange a base de polyol pourra etre avantageusement constitue, de 
facon connue en soi, d'un convoyeur continu, sur lequel le lit de cristaux de polyol sera forme en amont du 
point de coulee par deversement de ces cristaux a partir d'une enceinte de stockage. 

10 L'appareillage pour la fabrication de confiseries a base de polyol par le procede conform e a Tinvention 

comprendra des moyens pour amener ledrt polyol a Te tat fondu, des moyens pour incorporer les autres compo- 
sants de la conf iserie dans le polyol fondu, au moins un moyen pour couler goutte a goutte le melange resultant, 
un convoyeur se deplagant au-dessous du moyen de coulee, ainsi que, d'une part, en amont dudit moyen de 
coulee, un moyen pour deposer un lit de cristaux dudit polyol a la surface du convoyeur et, d'autre part, en 

15 aval du moyen de coulee, un moyen de separation des conf iseries crista!] isees obtenues du reste desdits cris- 
taux. 

Cet appareillage pourra eventuellement comporter, entre le moyen de coulee du melange a base du polyol 
fondu et le moyen pour deposer le lit de cristaux de polyol sur le moyen de convoyage, au moins un moyen 
pour former dans led it lit des empreintes d'une forme determinee destinees a recevoir le melange fondu. 
20 Le moyen de separation des conftseries cristallisees et des cristaux restants du polyol pourra comprendre 

un simple tamis vibrant incline, sur lequel seront deverses par le convoyeur les confiseries et les cristaux de 
polyol, les confiseries pouvant ainsi etre recuperees en aval du tamis vibrant, tandis que les cristaux de polyol 
seront recuperes au-dessous du tamis. 

Les dessins schematiques annexes illustrent le procede conforme a Tinvention. Sur ces dessins: 
25 La figure 1 est un diagramme d'ensemble du dispositif utilise pour la mise en oeuvre du procede; 

La figure 2 est une vue de detail a plus grande echelle illustrant une premiere forme de mise en oeuvre 

de ce procede; 

La figure 3 est une vue analogue a la figure 2 illustrant une seule forme de mise en oeuvre du procede. 

Dans cette forme de mise en oeuvre de Tinvention, de la poudre de xylitol est fondue a une temperature 
30 superieure a 90°C et pouvant aller jusqu'a environ 160°C dans une enceinte de fusion 1 , comprenant une paroi 
double 2 calorifugee, a circulation d'un liquide caloporteur amene par la ligne 3 et evacue par la ligne 4. 

Une ligne 5, munie d'une vanne 6, permet d'evacuer le xylitol fondu a la base de Tenceinte 1 et de le trans- 
ferer dans un reservoir de stockage 7. Ce reservoir est egalement calorifuge et comprend dans ce but une 
double paroi 8 alimentee en liquide caloporteur par la ligne 9, ce liquide etant evacue par la ligne 1 0. Le reser- 
35 voir 8 est maintenu a une temperature sensiblement egale a celle de Tenceinte 1. 

Une ligne 11, munie d'une vanne 12, permet de transferer le xylitol fondu du reservoir de stockage 7 a un 
melangeur 13. Cette ligne 10 traverse un echangeur thermique 14, ou le xylitol fondu est refroidi jusqu'a une 
temperature inferieure a 90°C, par echange de calories avec un fluide amene par la ligne 15 et evacue par la 
ligne 16. 

40 Dans le melangeur 13 sont introduits egalement, a partir de postes de stockage tels que 17 et 1 8, par des 

lignes telles que 1 9 et 20, des ardrries, des colorants et, plus general erne nt, les autres constituents de la conf i- 
serie que Ton desire preparer. Tous ces composants sont melanges sous agitation au xylitol fondu, dans le 
melangeur 13, et le melange resultant est ensuite transfere par la ligne 21 a un dispositif d'ejection 22, per- 
mettant d'evacuer a intervalles prefixes des quantites reglables de ce melange, a une temperature d'environ 

45 70°C. 

Le dispositif 22 est dispose a Taplomb d'un convoyeur continu 23, entratne par des moyens moteurs non 
represents, a Textremite amont du brin superieur duquel de la poudre de xylitol cristallise est deversee par 
une tremie 24. Cette poudre y forme un lit pulverulent 25, au contact duquel vont se cristalliser les gouttes du 
melange fondu a base de xylitol evacuees par le dispositif 22. 
so A Textremite aval du convoyeur 23, les confiseries 26 resultant de la cristallisation du melange fondu et 
les cristaux restants de xylitol sont deverses sur un tamis vibrant 27, au-dessous duquel la poudre de xylitol 
est recuperee dans un bac 28, tandis que les confiseries 26 sont recuperees dans un bac 29 a Textremite du 
tamis 27. 

Comme on le voit sur la figure 2, le lit de xylitol cristallise reposant sur le convoyeur 23 peut etre constitue 
55 simplement de cristaux grossiers 30 espaces les uns des autres, qui servent de germes de cristallisation pour 
les gouttes 31 de melange fondu a base de xylitol, en vue de realiser des confiseries par le procede dit de 
pastille a la goutte. 

Le lit 25 de xylitol cristallise peut aussi avoir une epaisseur appreciable et etre alors forme d'une poudre 
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de tres petite cristaux ou de cristaux plus importants f inement broyes (figure 3). Dans ce cas, des outils de 
forme non representee disposes en amont du dispositif 22 de coulee du melange fondu a base de xyiitoJ, pra- 
tiquent dans le lit des empreintes 32, dans lesquelles est code le melange fondu pour y former des conf iseries 
26 d'une forme complementaire de celle de I'empretnte. Cette forme de mise en oeuvre de l'invention est deri- 
5 vee d'un procede connu, dans lequel certains types de confiseries traditionnelles (gelifies, fondants) sont cou- 
les dans des empreintes menagees dans un lit d'amidon. 

En utilisant un lit de polyol cristallise, de mfime nature que le melange fondu coule, on apporte les germes 
qui permettent d'eviter sa surfusion et qui, au contraire, en provoquent la cristallisation quasi immediate sur 
le convoyeur. 

10 L'invention apporte done un moyen simple et facile a mettre en oeuvre pour la preparation de confiseries 

a base de xylitol. Les formulations de ces confiseries sont bien connues dans la technique et ne presenters 
pas de caractere critique dans le cadre de la presente invention. A litre d'exemple, on mentionnera par exemple 
la formulation suivante, en % en poids: 

arSme : ^ 

- acide citrique : i% 

- colorant : 0,05% 

- xylitol: q#s#p . 100Z . 

Ainsi qu'il a ete indique ci-dessus, l'invention n'est pas limitee aux confiseries a base de xylitol, mais s'appli- 
que a tout autre polyol utilisable en confiserie et presentant un phenomene de surfusion, par exemple le sor- 
bitol. 

25 On notera qu'avec le procede conforme a l'invention, on elimine les contrdles physiques severes qui, ante- 

rieurement, devaient etre effectues dans le reservoir de stockage et dans le dispositif de melange pour prevenir 
la prise en masse du xylitol fondu, ce qui simplifie considerablement la mise en oeuvre du procede. On notera 
egalement que le procede peut etre mis en oeuvre a un faible cout, sans utiliser d'adjuvants techniques aux'h 
liaires. On notera enf in la grande souplesse du procede, qui se prete a tout moment a un changement du type 

30 des confiseries a base de xylitol ainsi realisees. 
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Revendications 

35 1 . Procede de fabrication de confiseries a base d'un polyol, du type dans lequel un melange de polyol fondu 
et d'additifs est coule goutte a goutte sur un support, sur lequel il cristallise par refrokJissement, caracterise 
en ce que la surface du support (23) sur lequel est effectuee la coulee du melange a base de polyol fondu est 
revetue d'un lit (25) de cristaux dudit polyol aptes a former des germes de cristallisation pour le melange coule. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que le lit de cristaux de polyol comprend des cristaux 
40 disperses a la surface dudit support et en ce que ledit melange a base de polyol fondu est depose sous forme 

de gouttes sur lesdits cristaux. 

3. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que le lit de cristaux de polyol est constitue de cris- 
taux stiff isamment petite, sur une epaisseur suff isante pour que Ton puisse y realiser par pression, de facon 
connue en soi, a I'aide d'outils de forme, des empreintes d'une forme complementaire de celle que Ton desire 

45 conferer aux confiseries, en ce que Ton pratique ces empreintes dans ledit lit prealabtement a la coulee du 
melange a base de polyol fondu, et en ce que Ton coule ce melange dans lesdites empreintes. 

4. Procede selon la revendication 3, caracterise en ce que le lit de cristaux de polyol comprend des cristaux 
ayant une dimension maximum de I'ordre de 0,1 a 1 mm ou est constitue d'une poudre de cristaux broyes d'une 
dimension de I'ordre de 20 a 50 urn. 

50 5. Procede selon I'une des revendications 1 a 4, caracterise en ce que, apres cristallisation du melange a 

base de polyol fondu sur le lit de cristaux de sucre atcool, les confiseries resultant de cette cristallisation sont 
separees, notamment par tamisage, du reste desdits cristaux. 

6. Procede selon I'une des revendications 1 a 5, caracterise en ce que ledit polyol est du xylitol. 

7. Procede selon Tune des revendications 1 a 5, caracterise en ce que ledit polyol est du sorbitol. 

55 
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Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung von Suftwaren auf der Grundlage eines Polyalkohols, bei welchem ein 
Gemisch aus geschmoJzenem Polyalkohol und Zusatzstoffen tropfenwetse auf eine Unterlage gegossen wind, 

5 auf weJcher es durch Abkuhlung kristallisiert, dadurch gekennzeichnet, daft die Oberflache der Unterlage 
(23), auf welche das Gemisch auf der Grundlage geschmoizenen Polyalkohols gegossen wird, mit einer Lage 
(25) aus Kristallen des PoJyaikohoIs uberzogen wird, wobei die Kristalle zur Bfldung von Kristalikeimen bei der 
Kristallisation des vergossenen Gemisches geeignet sind. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daft die Lage aus Polyaikoholkristallen Kristalle 
10 aufweist, die auf die Oberflache der Unterlage aufgestreut sind, und daft das Gemisch auf der Grundlage 

geschmoizenen Polyalkohols in Form von Tropfen auf die Kristalle aufgetragen wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daft die Lage aus Polyaikoholkristallen aus aus- 
reichend kleinen Kristallen besteht und eine Dicke aufweist, die ausreicht, urn unter Druck in an sich bekannter 
Weise mit Hilfe von Formwerkzeugen darin Vertiefungen zu bflden, deren Form komplementar zur gewunsch- 

15 ten Form der Suftwaren ist, daft man diese Vertiefungen in der Lage vor dem Aufgiefien des Gemisches auf 
der Grundlage geschmoizenen Polyalkohols bildet, und daft dieses Gemisch in diese Vertiefungen vergossen 
wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzelchnet, dad die Lage aus Polyaikoholkristallen Kristalle 
enthalt, deren maximale Grofte im Bereich zwischen 0,1 und 1 mm liegt, oder daft sie aus einem Puiver aus 

20 gebrochenen Kristallen besteht, die eine Grofte im Bereich von 20 bis 50 urn aufweisen. 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daft nach der Kristailisierung 
des Gemisches auf der Grundlage geschmoizenen Polyalkohols auf der Lage von Kristallen aus Zukkeralkohol 
die durch diese Kristailisierung hergestellten Software n von den ubrigen Kristallen getrennt werden, insbeson- 
dere durch Absieben. 

25 6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzelchnet, daft der Polyalkohol funfwer- 

tiger Alkohol ist 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daft der Polyalkohol Sorbit 

ist 

30 

Claims 

1 . A process for manufacturing confectionery with a polyol base, of the type in which a mixture of melted 
polyol and additives is poured drop by drop onto a support, on which it crystallized by cooling, characterized 

35 in that the surface of the support (23) onto which the mixture with a melted polyol base is poured is coated 
with a bed (25) of crystals of said polyol capable of forming crystallisation seeds for the mixture poured thereon. 

2. A process according to claim 1, characterized in that the bed of polyol crystals comprises crystals dis- 
persed on the surface of said support and in that said mixture with a melted polyol base is deposited in the 
form of drops on said crsystals. 

40 3. A process according to claim 1 , characterized in that the bed of polyol crystals consists of crystals which 

are sufficiently small and in a sufficient thickness for it to possible to effect by pressure, in a manner known 
per se, with the aid of shaping tools, imprints of a form complementary to that which it is desired for'the con- 
fectionery to have, in that these imprints are formed in said bed before the mixture with the melted polyol base 
is poured thereon, and in that this mixture is poured into said imprints. 

45 4. A process according to claim 3, characterized in that the bed of polyol crystals comprises crystals of a 
maximum size of the order of from 0.1 to 1 mm or consists of a powder of ground crystals of a size of the order 
of from 20 to 50 um. 

5. A process according to any one of claims 1 to 4, characterized in that, after crystallization of the fixture 
. with a melted polyol base on the bed of crystals of sugar alcohol, the confectionery resulting from this crystal- 

so lization is separated, especially by sieving, from the rest of said crystals. 

6. A process according to any one of claims 1 to 5, characterized in that said polyol is xylitol. 

7. A process according to any one of claims 1 to 5, characterized in that said polyol is sorbitol. 
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